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Neke promjene u tehnologiji s i ra ementalskog tipa 
Klasična tehnologija 'proizvodnje ementa l skog t ipa s i ra njeguje se. još 
uvijek u manj im švicarskim, njemačkim i aus t r i j skim siranama'. Pojedine faze 
tehnološkog procesa proizvodnje ovog t ipa siira u većim sliiranaima postepeno, 
se mijenjaju i mehaniziraju. 
Nakon dugih diskusija o p rednos t ima i nedostac ima u p o t r e b e sirovog i 
pa. ste rizi ranog mlijeka ementalaki t ip s i ra se proizvodi u nek im s i r anama — 
među kojima su sve švicarske — od sirovog mlijeka, dok se znatno veći d'io 
svjetske proizvodnje ovog tipa sira proizvodi od pas ter iz i ranog mli jeka. 
Pored cijeđenja mlijeka, sve se više — naroči to p r ed pasterizacijom — 
upotrebl java centrifugalno čišćenje ml i jeka s pomoćiu • klarifikatoira, a za na-
r avnavan je sadrž ine mast i na određeni nivo upot reb l java se separa tor . 
SI. 1. — Mehanički pogon harfe za drob­
ljenje (u prednjem kotlu) i alata za mije­
šanje zrna (u drugom kotlu) u jednoj 
američkoj sirani 
(Orig.) 
SI. 2. —'• Pogonski dio ure­
đaja, za drobljenje gruša i 
miješanje zrna u jednoj 
američkoj sirani 
(Orig.) 
Umjesto k las ičn ih ementalskih kot lova zaprem ine po 800 do 1200 1 da ­
nas .se ementa l sk i tip sira siri i u s i rnim k a d a m a ili mehaniz i ran im sinnim k o ­
ti ovima zapireniine do 5000 1. 
I drobl jenje gruša u kotlu — koje su do nedavna smjeli obavljat i s amo 
najvještiji s i rar l i njihovi pomoćnici — vrši s e sve češće s pomoću pogodne 
mehanizaci je . U sirmiim k a d a m a i mehan iz i r an im s i rn im kotloviima taj se po­
sao vr lo /brzo, jednos tavno i pravilno- r a d i vel ik im l i rama odgovarajućeg obli­
ka. Da bi g ruš bio usi tnjen do po t r ebne veličine dovol jno je u k a d a m a l i rom 
prijeći svega j edampu t p o dužini i jedaimprat p o šir ini kade 1, a to se i s to posti-' 
zava u mehan iz i r anom s i rncm kot lu sa svega nekol iko sporih okreta ja odgo-
SI. 3. — Punjenje četverouglastog kalupa za američki tip 
ementalca (Sicdss-cheese-USA) 
(Orig.) 
vara juć im alatima-. U SAD drobe g ruš i u -običnim s i m i m kotloviimai s pomoću, 
ha r fe (si. 1) zgodno pr ičvršćene na ist i u ređaj koji okreće i miješalicu (si. 2) 
kod 'sušenja- z m a ; ) 
Miješanje z rna u ko t lu za vr i jeme dogri javanja i sušenja obavlja se još 
samo' u na jskromni je opremljeinim pogonima ručno, dok je gotovo u svima 
većim taj r ad već odavna mehaniz i ran . 
Dogri javanje zrna na t e m p e r a t u r u sušenja — potpuno- ili samo djelomič­
no — često se- vrš i doda tkom vruće vode (najmanje 75°C). 
Klasičan način vađenja ementalca iz kot la s pomoću s i r n e m a r a m e (si. 3) 
zamäjenjuje se u nov i j e vrijeme- d i r ek tn im izlijevanjem s i ru tke i zrna. iz siir-
nih kada ili mehan iz i r an ih kot lova u ka lupe . 
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SI. 4. — Drveni kalup za ame­
rički tip ementalca (Swiss-
cheese-USA) 
(Orig.) 
SI. 5 . — Kalup od nezarđiva 
čelika za američki tip emen­
talca (Swiss-cheese-USA) 
(Orig.) 
Okrugl i ka lupi za s i r zamjenjuju s e clkruiglim m e t a l n i m ka lupima, a l i t a ­
kođer cetveroulglastim drvenim ili me ta ln im ka lup ima (si. 4 i 5). 
P rešan je sira skraćuje -se na svega 3 ' i p o d o 4 sata, umjes to 6 do 16 sat i , 
j e r je v r lo m a l a kolicima sirutke fco ja izlazi iz, sira n a k o n 4 sata prešanja . Ra ­
zumljivo je, da p r i tome t r eba pravilno, n a r a v n a t i sađrž inu v lage u zrnu kod 
sušenja u kot lu У -
Umjesto glomaznih ementalskih zidnih p re ša upotrebijiavaj(u se male, ali 
dovoljno snažne preše za ementalac i z rađene iz, po la duž ine ili č i tave družine 
p a k e t a automobi lskih pera (si. 6). 
Z a okre tan je sireva. pod 1 p rešom talko-
đer slu k o n s t r u i r a n e naprave , koje. zna tno 
olakšavaju ljiudski rad 1. 
Soljenje' sira u bazen ima obavl ja se k a o 
i partije, ali se saJamurta ner i je tko hladi ras:-
hlaldniim sistemom,, ko j i prolazi kroz s a l amu­
ru. U nek im j e soliomaima postavl jeno uitriai-
vioietno' z račenje nad bazenima za soljenje. 
S ta r i način, njege emientalca u p o d r u m u 
iziskuje n a p o r a n l judski rad. Uređaj i za o k r e ­
tanje ementa lca u podnumiu pre ts tav l ja ju 
z n a t n u pomoć čovjeku i oilakšavajfu rad . 
Da bi se smanjio, u t rošak r adne snage 
za njegu, s i ra u p o d r u m u u novije se vr i jeme 
sve Više' upotrebljlarviajoii p remazi n a slir ili u -
matanje ' sira u folije tijesno, pr i l jubl jene na 
površ inu. P r emaz i se obnavl ja ju nakon 8—15 
dana, a folije se stavljajiu odmah nakon so­
ljenja i s i r u nj lima ostaje do puš tanja u 
promet . Za v r i j eme zirenja s i r s e okreće u 
zoriomama svega 1—2 pruta. 
K a k o j e okrugle sireve teško p rav i lno u m o t a t i m folije, u SAD se' proiz­
vodi četveroruiglasti t ip islira, koji .ima ove prednos t i : lakše umatan je u fo­
lije i bolje koriš tenje ' prostorija, za zrenje, ia kod rezanja za de ta l jnu prodaju 
dulje k o m a d e pogodnu je za ručno i s t rojno pakovan je . 
I opirema. sira za tržište postepeno' se mijenja . Dok je ran i je bi lo nor ­
m a l n o da se na tržište iznose cijeli k o m a d i sira, koje je t rgovac sam rezao za 
p roda ju n a malo, danas se sve više t raž i p a k o v a n a roba. Stoga u inozemstvu 
proizvođači ili sami pakuljiu robu za de t a l jnu porođaju ili taj posao obavljaju, 
speci ja l iz i rana poduzeća za pakovanje . S pomoću odgovarajućih u ređa ja s i r 
se -reže na ploške ili komade s t anda rd i z i r ane ili razl ič i te težine i u m a t a u 
pogodnu p roz i rnu ambalažu koja ga zašt ićuje od vanjsk ih utjecaja i dodira 
r u k u u t rgovin i . Tako palkovani sir p rodavaonice čuvaju d o proda je u ras -
hlaldlnimii v i t r inama. -" . ' 
SI. 6. — Preša za ementalac 
izrađena od pola dužine auto­
mobilskih pera (USA) 
(Orig.) 
